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ABSTRAK 
Lasagna merupakan makanan yang berasal dari Italia yang terbuat 
dari lembaran pasta yang disusun ke atas, lalu diberi saus daging di 
antaranya dan ditaburi dengan keju mozzarella di atasnya. Tahapan 
pembuatan lasagna ini tergolong cukup sederhana sehingga persentase 
kegagalan dalam pembuatannya relatif kecil. Bahan baku, bahan pembantu, 
serta bahan pengemas untuk produksi lasagna juga cukup mudah 
didapatkan. Lasagna biasanya hanya dijual di restoran dan kafe. Penjualan 
lasagna di luar restoran dan kafe yang dilakukan oleh Usaha Mikro, Kecil, 
dan Menengah (UMKM) juga masih relatif jarang ditemukan di Surabaya. 
Berdasarkan survei yang telah dilakukan, 84% responden menyukai 
lasagna. Lasagna yang diproduksi dikemas dalam kemasan aluminium foil 
serta plastik mika dan diberi merek “deLasagna”. Kapasitas produksi yang 
direncanakan adalah 120 kemasan per hari. Usaha produksi lasagna 
direncanakan untuk didirikan di Jl. Petemon Sidomulyo 4/56, Surabaya, 
Jawa Timur dengan dua orang karyawan. Laju pengembalian modal atau 
Rate of Return (ROR) setelah pajak sebesar 279% yang lebih besar dari 
MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 12,26% dengan waktu 
pengembalian modal atau Pay Out Time (POT) sesudah pajak 4,19 bulan. 
Titik impas atau Break Even Point (BEP) sebesar 43,44% dari kapasitas 
produksi total per tahun. 
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ABSTRACT 
Lasagna is an Italian food made from sheets of pasta which are 
stacked upward, then added with meat sauce between it and mozzarella 
cheese on the top of it. These steps of making lasagna are very simple, so 
that the failure possibility is relatively small. The main materials, auxiliary 
materials, and packaging materials are relatively easy to be obtained. 
Usually, lasagna is sold in restaurant and café. Selling lasagna outside the 
restaurant and café by Micro, Small, and Intermediate Business (UMKM as 
abbreviation in Indonesia) is still rarely found in Surabaya. Based on the 
survey, 84% of the respondents like lasagna. The lasagnas are packed in 
aluminium foil and mica plastic packaging, and given “deLasagna” as the 
brand. The production capacity is 120 packs per day. The business is 
planned to be run at Jl. Petemon Sidomulyo 4/56, Surabaya, East Java with 
two employees. The After Tax-Rate of Return (ROR) is 279% which is 
greater than the Minimum Rate of Rate Return (MARR), which is 12.26%. 
The After Tax-Pay Out Time (POT) is 4.19 months. The Break Even Point 
(BEP) is 43.44% from the annual total production capacity. 
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